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Composition d'herbe comestible stabilisee et procede de production. 



(g) ^'invention concerne une composition d'herbe comestible, 
stabilisee et pasteurisee qui contient une ou plusteurs herbes 
comestibles sous une forme particulate et une huile comes- 
tible en tant que lubnfiant pour lui impartir une consistance de 
pfita 

Selon tinvention, ta composition contient environ 2Vo & 
environ 7.5 % en poids d'un sel comestible pour rgduire 
Tactivite enzymatique des herbes et pour impartir la stabilite et 
fa la conservation de la saveur et un ou plusieurs acides comesti- 
btes. 

~ Llnvention s'applique notamment h la conservation des fines 
I herbes. 
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La presente invention se rapporte & une 
composition d'herbe comestible, conservable et sterile 
sous la forme d'une puree ou d'une pate d'herbe qui 
conserve la saveur naturelle et la couleur des herbes 
5 fraiches meme lors de periodes prolongees de stockage. 

Les herbes comestibles sont utilisees comme 
aromatisants dans les aliments et les preparations . Les 
herbes fraiches, comme le persil, 1 'origan 1 ' ail et 
analogues ajoutent une saveur tres souhaitee a de nombreux 

10 aliments. Cependant , elles ne sont disponibles que sur une 

base saisonniere et ont une duree lirnitee de conservation, 
car elles sont trfes sujettes a 1'avarie. Pour surmonter les 
problemes de la disponibilitS ,saisonniere et de la duree 
lirnitee de conservation, les herbes sont usuellement 

15 deshydratees et disponibles sous une forme seche. Plusieurs 
methodes de sechage ont ite employees pour effectuer la 
deshydratation, ,de,s, herbes fraiches , c'est-a-dire un 
sechage a l'air, un sechage sous vide et une lyophilisation. 
Malheureusement , il s'est revele .que pendant de tels pro- 

20 cedes de sechage, la saveur naturelle des herbes pouvait 
etre alteree et meme quelquefois gravement diminuee. Par 
ailleurs, les herbes deshydratees subissent une oxydation 
pendant le stockage avec pour rSsultat une decoloration 
et une plus ample alteration ou perte de la saveur. 

25, L'oxydation des herbes deshydratees pendant le stockage 
a ete un peu amoindrie par 1 ' utilisation d ' antioxydants 
chimiques non souhaitables qui peuvent egalement nuire a 
la saveur naturelle de l'herbe. 

Le brevet US N° 3 594 194 decrit une technique de 

30 production d'une pate de basilic comprenant des feuilles 
de basilic, de l'huile et du sel mais indique que le 
produit ne peut etre stocke que dans une condition refri- 
geree, congelee ou sechee. La publication de la demande 
de brevet au Japon N° 7 158 de 1976 revele qu'une prepara- 

35 tion de moutarde et d'huile vegetale peut etre conservee 
par addition de phosphates et de jaune d'oeuf. 
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Le brevet britannique N° 2 014 429B decrit 
plusieurs techniques de 1'art anterieur pour conserver 
les herbes a un Stat sec comprenant la pasteurisation ou 
la sterilisation qui, comme l'indique ce-brevet, a pour 
5 r6sultat une' d6naturation du goOt et de la couleur et 
pour conserver les herbes dans un environnement acide 
comme des vinaigres ou autres produits alimentaires acides, 
qui a pour rdsultat la decomposition de la chlorophylle 
dans les herbes traitees et ainsi une modification consi- 
'■10' durable de la couleur. Ce brevet britannique indique que 
les inconv6nients associes aux techniques de conservation 
des herbes de l'art antSrieur ci-dessus decrites peuvent 
etre surmont£s en conservant les herbes a la temperature 
ambiante, sans traitement thermique, sans utiliser de 

15 conservateurs chimiques et sans modification de I'acidite. 
Cela est accompli en ajoutant de griandes quantites d'un 
agent mouillant comme du chlbrure c "de ! ^sodium , des glycols 
comme le i, 2-prbpylfene glycol , le glycerol et des sucres 
' comme le saccharose et le sorbitol et dventuellement de 

20 I'huile comestible. L'agent mouillant donne aux herbes 
une activity d'eau de moins de 0,90. L'activite d'eau 
repr£sente la disponibilite de I'eau presente dans les 
herbes pour participer aux procedes chimiques et biologiques 
de fa$on que le nombre de germes presents pendant la 

25 conservation, qui peuvent affecter Ta 'quality organoleptique 
cies herbes, soit r£duit' avec la reduction de l'activite 
de l'eau. Par ailleurs, a l'exemple 4, ce brevet britannique 
montre qu'une composition d'herbe non stdrilisee qui 
contient 10% de sel a une activite acceptable d'eau de 

30 0,85, done elle garde des qualites organoleptiques apres 
conservation d'une ann^e a 25°C, tandis qu'a l'exemple 5, 
une preparation d'herbe non sterilis£e qui ne contient 
que 5% de sel a une activite d'eau inacceptable de 0,94 
et une stabilite inacceptable de saveur et de couleur au 

35 bout de trois mois de stockage seulement. 

Bien que les compositions d'herbe decrites dans 
le brevet britannique soi nt stabl s sur de longues 
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periodes de temps du fait de la presence de quantites 
relativement importantes de I'agent mouillant, comme le 
chlorure de sodium, des glycols ou du glycerol, la saveur 
des preparations d'herbe peut etre alteree du fait de la 
5 presence de si grandes quantites d ' agents mouillants. 
En consequence, ces preparations d'herbe ne seront pas 
normalement utilisees en saupoudrage. 

Ainsi, une composition d'herbe stable et sterile 
disponible toute l'annee et qui conserve sa saveur meme 

10 aprfes des periodes prolongees de temps a la temperature 

ambiante et qui puisse meme itre utilisee en saupoudrages 
des aliments serait une addition extremement bien re$ue 
a I'industrie de la preparation des aliments. 

Selon la presente invention, une composition 

15 d'herbe est produite qui est sous une forme sterile, 

pasteurisee, exempte de produits chimiques synthetiques - 
comme des arcdylfene glycols et de grandes quantites de sels 
mais qui conserve dependant sensiblement la saveur et la 
couleur de l'herbe fraiche et qui est stable, sur des 

20 periodes prolongees de stockage. Cela est en realite 
' surprenant et inattendu puisque le brevet britannique 
N° 2 014 429B indique que jusqu'a maintenant, les prepa- 
rations d'herbe qui ont et§ sujettes a une pasteurisation 
ou a une sterilisation subissent une modification de 

25 saveur et de couleur et qu' une preparation d'herbe 

contenant 5% de sel, qui n 'est pas sterilisee,, devient 
inconsoramable au bout de trois mois par le fait que sa 
couleur jaunit, son pouvoir aromatique s'attdnue et il 
y a apparition de goOts ranees et oxydes. 

30 La composition d'herbe stable pasteurisee de 

l'invention qui a sensiblement la meme saveur, le meme 
gout et la meme couleur que 1 • herbe fraiche correspondante 
est obtenue non pas en employant de grandes quantites 
d 'agents mouillants mais au contraire par une reduction 

35 soignee de la dimension de la plante de I'herbe et par 
une technique de pasteurisation ou de sterilisation 
controlee d'un melange d'herbes, d'acide comestible, 
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d'huile comestible et de relativement petites quantites 
de sel comme on le decrira en plus de detail ci-apres. 

La preparation. d • herbe de 1'invention aura de 
preference la forme d'une puree ou d'une pate et contien- 
5 dra une ou plusieurs herbes, une ou plusieurs huiles 

comestibles, un ou. plusieurs acides comestibles, environ 
2% h environ 7,5% et mieux .environ 2% a environ 5% en 
ppids d.'un ou plusieurs sels comestibles et eventuellement 
un conservateur naturel de la couleur ou antioxydant, 
■ .10 comme l'acide ascorbique. 

Par ailleurs, selon la pr6sente invention, une 
methode est prevue pour preparer une composition d'herbe 
stable et sterile qui conserve sensiblement sa saveur, 
son goOt et sa couleur sur de longues p6riodes de stockage, 

15 laquelle methode comprend les etapes d 'approvisonner les 
herbes appropriees, de laver les herbes , si necessaire, 
de soumettre les herbes a una reduction de dimension ou 
une pulverisation, pour reduire les herbes h une granulo- 
*■» ..-m6tr.iemoyenne.de moins d ■ environ 600 microns, d'ajouter 

20 du sel, un acide et de I'huile aux herbes puis de chauffer 
le melange resultant a une temperature d'au moins environ 
80°C pendant au moins environ 0,2 minute pour pasteuriser 
la composition d'herbe qui, sous sa forme finale, aura 
la forme d'une pate ou d'une puree. Une telle composition 

25 d'herbe prepare selon le procede.de 1' invention peut 

etre stock6e pendant six mois ou plus.a„38°C et un an et 
demi ou plus h la temperature ambiante (20°C) sans 
changement signif icatif de saveur, de goOt et de couleur, 
Dans la mise -en oeuvre de la methode de l'inven- 
'30 tion, l'etape de pulverisation ou de reduction de dimension 
est essentielle pour obtenir une bonne saveur du produit 
final. Ainsi, dans une technique prefer6e de. reduction 
de dimension, les herbes lavees seront coupees en utilisant 
une machine con ventionnelle a couper, comme un broyeur de 

35 Fitzpatrick ou un broyeur a viande, pour former des 

morceaux d'herbe d'une grandeur de moins de 1300 microns 
de dimension de faijcn qu'ils passent a travers un tamis 
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de 2 mm. Ensuite. les morceaux d'herbe sont encore reduits 
en dimension en utilisant un broyeur a colloide ou un 
coupoir silencieux pour former des particules d'herbe 
d'une dimension moyenne demoins d'environ 600 microns 
et de preference d'environ 300 a environ 200 microns de 
facon qu'elles passent a travers un tamis. de 420 microns 
mais ne passent de preference pas a travers un tamis de 
177 microns. La seconds operation de reduction de dimension 
est de preference effectuee pendant une periods comprise 
entre environ une demi-minute et environ 10 minutes et 
^ieux entre environ 1 et environ 5 minutes pour permettre 
un developpement de la saveur par activite enzymatxque. 

Si on le souhaite. une partie ou la totalite de 
l'huile au total devant etre presente dans la composition 
d'herbe finale peut etre ajoutee aux herbes pendant 
I'etape de pulverisation. Par exemple, apres avoir coupe 
les he'rbes -S -la dimension de morceaux souhaites et avant 
que les morceaux' 'ne soient' soumis au broyage ou autre 
operation de reduction de dimension en particules fines, 
20 on peut ajouter, en tant que lubrifiant pendant la 

reduction de dimension, environ 50% a environ 100% en 
poids de l'huile totale devant etre presente dans la 
composition finale. 

Apres avoir obtenu la gamme de dimension 
25 souhaitee de particule , le sel comestible , l'acide 

comestible et le' r-eete de l'huile comestible sent ajoutes 
tout en melangeant" pour creer une pate. Le. melange peut 
alors etre pasteurise ou sterilise pour.le stabiliser. 
Cela peut etre accompli en chauffant une. partie ou toute 
l'huile de 120 a environ 250»C separement de 1' herbe, 
de l'acide et du sel puis en ajoutant l'huile chaude aux 
autres ingredients de fagon que l'huile chauffe les autres 
ingredients. La composition chauffee resultante peut etre 
.naintehue a une temperature comprise entre environ 80 et 
environ 95»C pendant une periode de temps d'environ 0,2 a 
environ 10 minutes. Alternativement , l'huile (sans avoir 
ete d'abord chauffee) peut etre ajoutee aux herbes en 
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m§me temps que les autres ingredients et le melange 
total etre melange et chauffe comme on l'a decrit ci- 
dessus. 

Un melange pendant le chauffage du melange 
5 d'herbe est important pour garantir que toutes les particu 
les d'herbe seront sterilisees. L'op6ration de melange 
peut §tre effectu6e en utilisant un equipement approprie 
de.. melange tel qu'un echangeur de chaleur a surface 
• d6cap6e ou un melangeur a vis. 
10 Apres sterilisation du melange d'herbe , il est 

introduit dans des recipients, scelle , inverse et 
ref roidi . 

La composition d'herbe finale de l'invention 
contiendra une ou plusieurs herbes en une quantity dans 

15 la gamme d'environ 30% a environ 70% et de preference 
d'environ 40% a environ 65% en poi^s de la composition 
d'herbe. Les herbes que 1 'on .peut employer dans la 
composition d'herbe de 1 'invention comprennent une ou 
1 ' plusieurs de celles qui sont normalement appelees herbes 

20 culinaires comme le basilic, le persil, l'origan, le 

romarin, la sauge, la liveche, 1 ' aneth , 1 1 estragon , la 
marjolaine, le thym, la menthe, le cerfeuil., le coriandre, 
I'oseille, la sarriette, J'ail, la ciboulette, l'oignon 
et analogues. 

25 Les huiles comestibles qui sont une partie 

essentielle de la composition d 1 h : erbe de l'invention et 
qui servent de lubrifiant. seront presentes en une quantite 
dans : la gamme d'environ 25% a environ 70% et de preference 
d'environ 25% a environ 50% en poids de la composition 

30 d'herbe finale et seront employees a un rapport ponderal 
a l'herbe, avant pasteurisation, dans la gamme d'environ 
0,1:1 a environ 1,5:1 et de preference d 1 environ 0,2:1 a 
environ 1:1, Des exemples ,d' huiles comestibles appropriees h une 
utilisation dans la composition d'herbe de l f invention 

35 comprennent, sans limitation, l'huile de mals, I'huile de 
tournesol, l'huile de soja, l'huile d'arachide, I'huile 
de sesame , l'huile de carthame, l'huile d'olive, l'huile 
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de coton, l'huile d'amande, l'huile d'avocat, l'huile 
de paime ou l'huile de foie de morue. 

L'acide comestible sera employe pour reduire le 
P H de la composition d'herbe a un niveau de preference 
inferieur a 4,5 et mieux inferieur a environ ,4 pour 
reduire l'activite enzymatique et ainsi augmenter la 
stabilite du produit. L'acide comestible sera usuellement 
present en une quantite dans la gamme d'environ 0,1% a 
environ 0,7% et de preference d'environ 0,2 % a environ 
0,5% en poids de la composition d'herbe finale et sera 
employe a un rapport ponderal a l'herbe, avant pasteurisa- 
tion, dans la gamme d'environ 0,0015:1 a environ 0,02:1 
et de preference d'environ 0.003:1 a environ 0,013:1. 
Des exemples d'acides comestibles appropries a une 
15 utilisation ici comprennent, sans limitation, l'acide 
citrique, l'acide malique, l'acide tartrique, l'acide 
chlorhydrique, l'acide phosphorique et analogues. 

Comme on 1 ' a' indique' precedemment, le sel est 
employe pour impartir la stabilite de produit et la 
conservation de la saveur a la composition d'herbe finale. 
Cependant, le sel sera employe en quantites relativement 
faibles de moins d'environ 7,5% en poids de la composition 
d'herbe finale et de preference , en quantites dans la 
gamme d'environ 2% h 5% en poids de la composition finale 
et a un rapport ponderal a ,1'herbe, avant pasteurisation, 
dans la gamme d'environ 0,03:1 a environ 0,2:1 et de 
preference d'environ 0\07:1 a environ 0,15:1. Des exemples 
de sels appropries a une utilisation ici comprennent le 
chlorure de sodium, le chlorure de potassium, le chlorure 
de calcium et leurs melanges. Dans tous les cas, la 
quantite de sel employe sera sensiblement inferieure a 
la quantite qui provoquera une alteration du gout ou de 
la saveur de l'herbe naturelle. 

Si oh le souhaite, la composition d'herbe de 
l'invention peut contenir de l'acide ascorbique ou autre 
conservatcur, comme le benzoate de sodium, l'acide 
benzolque, le sorbate de potassium ou le sulfite de sodium 
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et leurs combinaisons:, ,pour diminuer l'oxydation de la 
couleur. S'il est employe, -l'acide ascorbique ou autre 
conservateur sera present en une quantity dans la gamme 
d'environ 0,05% b environ 0,3% et de preference d'environ 
5 0,05% a environ 0,2% en poids de la preparation d'herbe 
finale et a un rapport ponderal a I'herbe, avant pasteuri- 
sation, dans la gamme d'environ 0,0007:1 a environ 
0,004:1 et de preference d'environ 0,0008:1 b environ 
' 0,006:1. 

10 Les compositions prefSrees d'herbe de 1 'invention 

sont donnSes ci-dessous. 

Parties en poids 
dans le produit 
Ingredients final 

Herbe 40 a 65 

Huile comestible 25 a 50 
Sel 2a 7,5 

. Acide. comestible. . 0,2 a 0,5 

Conservateur 0,005 a 0,2 

20 Dans les exemples suivants, toutes, les tempera- 

tures sont exprim6es en degresCelsius a ampins que cela 
ne soit indique autrement. 
EXEMPLE 1 • ■ 

Une preparation d'une pate de,persil selon la 
25 presente invention ayant la composition . suivante a ete 



prepar6e comme decrit ci-dessdus; - 

Ingredients Parties en poids 

Persil 63 

Huile de mals 31,5 

30 Chlorure de sodium 5 

Acide citrique 0,2 

Acide ascorbique .. 0,15 



Du persil frais (1.000 g) a ete recolte, bion 
lave dans de I'eau froide courante puis coupe en morceaux 
35 d'environ 1.000 microns de dimension moyenne. Les morceaux 
coupes de persil ont alors ete encore reduits en dimension 
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de particule dans un coupoir silencieux pendant environ 
5 minutes jusqu'a une dimension moyenne d'environ 
500 microns. Ensuite, on a melange, au persil particulaire, 
50 g de chlorure de sodium, 2 g d'acide citrique et 1,5 g 
5 d'acide ascorbique. Au bout d'environ 2 minutes de melange, 
on a ajoute 315 g d'huile. de nai's chauffee a 150°C. Le 
melange a alors ete introduit dans des recipients en 
verre de 50 g, chauffe a 90°C pendant 2 minutes puis 
refroidi et stocke . 
!0 Le produit de persil final sous la forme d'une 

pate s'est revele §tre tres stable et avait un compte 
bacterien total inferieur a 5 colonies par gramme. II a 
ete juge- comme ayant une couleur vert lumineux et une 
saveur de persil frais et lorsqu'on l'a utilise dans des 
15 preparations alimentaires , il n'a pu etre distingue du persil 
frais. La pate de persil est restee. stable en couleur et 
en saveur" meme apres stockage prolonge de 120 jours. a 35°C 
et est de mime restee stable apres. stockage pendant 6 mois 
a la temperature ambiante. Apres la periode.de stockage 
20 de six mois, les recipients ont ete ouverts et le produit 
a <§te evalue pour sa couleur, son arome et son goOt. Le 
produit a ete juge comme etant tres semblable, par l'arSme 
et le go0t.au persil frais... La couleur du produit en 
recipient etait vert fonce, mais lorsqu'on l'a ajoute a 
25 un aliment tel qu'u'n assaisonnement de salade, l'aspect 
etaitsemblable a du persil fraichement coupe. 

Les recipients ouverts ont ete maintenus au 
refrigerateur pendant 4 semaines. Pour simuler les condi- 
tions d 'utilisation, le produit a ete sorti du refrigera- 
30 teur deux fois par semaine, ouvert et une petite portion 
retiree. Au bout de 4 semaines, la couleur, l'ardme, la 
saveur et la croissance des moisissures et/ou roicro- 
organismes ont ete evalues. Aucun changement detectable n'a 
ete note dans le produit. 
35 EXEMPLE DE COMPABAISON 1A 

Une pate de persil ne correspondent pas a la 
presente invention a ete preparee selon la mime formule 
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que celle utilised a l'Exemple 1 a l'exception que le 
chlorure de sodium a ete omis et que done la formule etait 
comme suit : 

Ingr§dients Parties en poids 

5 Persil G6 t 3 

Huile de mais 33,4 

Acide citrique 0,2 

Acide ascorbique 0,2 

Le produit a ete prepare et introduit dans un 
10 recipient par les monies processus qu'a l'Exemple 1. 

Apres stockage de six mois a la temperature ambiante, la 
couleur, l'arome et la savour du produit ont ete juges 
comme etant inferieurs au produit de l'Exemple 1. Des 
recipients contenant le produit ont ete stockes sous 
15 refrigeration avec ouverture repetee comme on l'a decrit 
ci-dessus par rapport a : Ia r £prm^\e-, d.e. 1 'Exerople 1. Ce 
produit a montre une deterioration remarquable de l'arome. 
- -au bout d'une semaine et une croissance visible des 
moisissures de surface au bout de 2 semaines de stockage 
20 avec refrigeration. 

EXEMPLE DE COHPARAISON IB 

Une autre pate de persil ne correspondant pas a 
ia presente invention , avec une teneur insuffisante en se 
a ete preparee/introduite dans des ^recipients , stockee 
25 et evaluee par le meme processus; qye^ decrit ci-dessus par 
rapport a la formule de l'Exemple 1. La formule de ce 



produit etait comme suit : 

Ingredients Parties en poids 

30 Persil . 65 > 8 

Huile de mais 32,9 

Chlorure de sodium li° 

Acide citrique 0,2 

Acide ascorbique 0,2 



35 Le produit a ete juge comme etant inferieur a 1 

composition de l'Exemple 1 au bout de 6 moins de stockag 
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en termes de la couleur, de l'arSme et de la saveur. La 
croissance de moisissure etait visible eu bout de 2 seri- 
nes de stockage dans les recipients ouverts avec refrigera- 
tion. La couleur, l'ar6rae et la saveur ont presents des 
5 deteriorations pendant cette periode de stockage. 
EXEMPLE DE COMPARISON 1C 

Une autre p§te de persil ne correspondant pas a 
l'invention ayant la composition suivante a' 6t<§ pr^paree, 
introduite dans des recipients, stockee et evaluee comme 
10 d<5crit ci-dessus par rapport a la formule de l'Exemple 1. 

Ingredients Parties en poids 

Persil 60 
Huile de mais 31 » 5 
Chlorure de sodium 8 
15 Acide citrique °> 2 

' " Acide' ascorbique °« 2 

Le produit a ete juge equivalent a la formule de 
l'Exemple 1 au bout de six mois de stockage' a la tempera- 
ture ambiante en termes de la couleur et de l'arome mais 
20 s'est revele etre trop sale. Au bout de 2 semaines de 
..stockage dans des recipients ouverts sous refrigeration, 
la couleur etait brunatre, indiquant une oxydation, 
l'arome etait herbe-ux et hoh typique du persil fraichement 
' coupe et le gout etait trop sale et different de celui du 
25 persil fraichement coupeV 

E XEMPLE 2 et EXEMPLE DE C0MPARAISON 2A 
U^e pate de basilic selon la presente invention 
a ete preparee comme dicrit a l'Exemple 1, en remplacant 
le persil par du basilic. Une autre pate de basilic, ne 
30 correspondant pas a 1' invention , a ete prdparie selon 

l'Exemple de comparaison 1A, en remplacant le persil par 
le basilic. Les risultats de la comparaison entre ces deux 
pates de basilic etaient semblables a la comparaison pour 
le persil et montrent que la pate de basilic avec 5% de 
35 chlorure de sodium a une meilleure couleur, un meilleur 

arome et une meilleure saveur que la pate de basilic sans 
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chlorure de sodium. Par ailleurs, la pate de basilic avec 
du chlorure de sodium etait stable apres ouverture du 
recipient tandis que la pate de basilic sans chlorure de 
sodium etait immangeable au bout' de 2 semaines de stockage 
avec refrigeration, apres ouverture. 
SXEMPLE 3 

One puree de romarin selon la presents invention, 
ayant la composition suivante, a ete prepare comma decrit 
a l'Exemple 1. 

Ingredients Parties en poids 

Romarin 53 

Huile de mais 42 » 4 

Chlorure de sodium 4 »2 

Acide citrique °> 3 

Acide ascorbique °> 1 

La puree resyltante, de^^pmarin a ete jugee comme 

ayant une excellente couleur et une saveur typique d'herbe 
. fraiche et etait tres stable pendant le stockage sur des 

p6riodes de 160 jours a 35°C. 
EXEMPLE 4 

Une pate d'ail seldh la presente invention, 
ayant la composition suivante, a ete prepare comme 
decrit a l'Exemple 1. . . ' 

Ingredients . . . ■■. , ,. Parties en poids 

Ail - \ : - 68 

Huile de mais 27 
Chlorure de sodium 4 » 5 
Acide citrique °> 3 
Acide ascorbique °> 14 
, La pate rSsultante d'ail s'est revelee avoir une 
excellente couleur blanche, une texture cremeuse et une 
saveur typique de l'ail frais et une excellente stabilite 
tn§me aprfcs stockage prolonge a 38°C. 

On peut noter qu'en suivant le processus decrit 
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ici et a l'Exemple 1, d'autres purges et p§tes d'herbe 
contenant toute herbe , huile comestible , sel et 
acide decrits ci-dessus peuvent §tre preparees selon 
la presente invention. 
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REVENDICATIONS 



1. - Composition d'herbe comestible, stabilisee, 
pasteuris6e, du type comprenant une ou plusieurs herbes 
comestibles sous une forme narticulaire et une huile 

5 comestible en tant que lubrifiant pour impartir une 

consistance de pate, caracterisee en ce que la composition 
contient environ 2% h environ 7,5% en poids d'un sel 
comestible pour r§duire 1'activite enzymatique des herbes 
et pour impartir une stabilite et une conservation de la 
10 saveur et un ou plusieurs acides comestibles. 

2. - Composition selon la revendication 1, 
caract6ris6e en ce que le sel precite est du chlorure de 
sodium, du chlorure de potassium ou un melange de chlorure 
de sodium et de chlorure de potassium. 

15 3.- Composition selon l'une quelconque des 

revendications precSdentes, caract§ris6e en ce que le sel 
pr6cit6 est present en une quantite dans la gamme 
d'environ 2% a environ 5% en poids de la composition. 

4. - Composition selon l'une quelconque des 

20 revendications pr6c6dentes, caracterisee en ce que l'huile 
precit6e est pr^sente en une quantite dans la garame 
d f environ 25% a environ 50% en poids de la composition et 
en ce que l'herbe precitee est presente en une quantite 
dans la gamme d'environ 40% a environ 65% en poids de la 

25 composition . 

5. - Composition selon l'une quelconque des 
revendications pr§c£dentes, caracterisee en ce que l'herbe 
prdcitee est de l'ail, de, la ciboulette, du basilic, du 
persil, de l'origan, du romarin, de la sauge, de la liveche, 

30 de l'aneth, de l'estragon, de la marjolaine, du thym, de 
la menthe, du cerfeuil, du coriandre, de l'oseille, de la 
sarriette, des oignons ou un melange de deux ou plusieurs 

d'entre eux. 

6. - Composition selon l'une quelconque des 

35 revendications pr6cedentes, caracterisee en ce que I'huile 
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precitee est de l'huile de mals, de l'huile de soja, de 
l'huile de carthame, de l'huile d'arachide, de l'huile 
d'olive, de l'huile de sesame, de l'huile de tcurnesol, 
de l'huile de coton, de l'huile d'amande , de l'huile 
d'avocat, de l'huile de palme, de l'huile de foie de morue 
ou un melange de deux ou plusieurs d'entre elles. 

7. -Composition selon l'une quelconque des 
revendications precedentes, caracterisee en ce que le pH 
de la composition est inferieur a environ 4,5. 

8. - Composition selon l'une quelconque des 
revendications precedentes, caracterisee en ce qu'elle 
contient de plus un antioxydant. 

9. - Composition selon .l'une quelconque des 
revendications precedentes, caracterisee en ce que l'herbe 
precitee est presente a une dimension raoyenne de particule 
de moins d'environ 600 microns. 

: 10.*- Procede de production d'une composition 
d'herbe comestible "du type comprenant les etapes de 
pulveriser l'herbe et de lui ajouter une huile comestible, 
caracterise en ce que du sel en une quantite inferieure a 
7,5% en poids en se basant sur le poids de la composition 
finale et un acide comestible sont melanges a l'herbe 
pulverisee et a l'huile pour former la composition et 
ladite composition est ,st6rilis6e en la chauffant a au 
moins environ 80°C pendant au moins environ 0,2 minute. 

11. — Procede selon la revendication ID, 
caracterise en ce qu'au moins une portion de l'huile 
comestible est ajoutee a l'herbe pendant ladite etape de 
pulverisation . 

12. - Procede selon l'une quelconque des 
revendications 10 ou 11, caracterise en ce que le sel et 
I'acide precites sont ajoutes a l'herbe pulverisee pour 
former un melange, au moins une partie de l'huile precitee 
est chauffee a au moins environ 120°C separement dudit 
melange et 1 'etape precitee de sterilisation comprend 
l'Stape d'ajouter l'huile s'parement chauffee audit 
melange pour ainsi chauffer la composition resultante. 
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13. - Procede selon l'une quelconque des 
revendications 10,^ 12, caracterise en ce que dans 1'etape 
precitSe de sterilisation, la composition precitee est 

.maintenue a. une temperature d'environ 80 a environ 98°C 
5 pendant environ 0,2 b environ 10 minutes pour steriliser 
la composition . 

14. - Precede selon l'une quelconque des 
revendications 10 b 13, caracterise en ce que 1'etape 
precitee de pulverisation est effectuSe pendant environ 

10 1 a environ 5 minutes pour permettre le developpement de 
la saveur par activity enzymatique. 

15. - Procede selon l'une quelconque des 
revendications 10 b 14, caracterise en ce que 1'acide 
pr6cite est ajoute en une quantite suffisante pour reduire 

15 le pH de la composition a moins de 4,5 et en ce que le 
sel precite est ajoute en une quantity comprise entre 
environ 2% et 5% en poids de. ^a composition. 

16:- ?Proc6d6 selon l'une quelconque des 
' reVendicatidns 10 b 15, caracterise en ce que l'herbe 
20 precitee est r6duite a une dimension moyenne de particule 
de moins d'environ 600 microns dans 1'etape de pulverisa- 
tion precitee. ' . . 

17.- Cdmposition d'herbe comestible stabilisee, 
sterile, caracterisee „en ce qy'elle est preparee par le 
25 proc§de selon l'une quelconque des revendications 10 a 16. 
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